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MOTTO 

 

“Dan Dia mendapatimu sebagai seseorang yang bingung, 

 lalu Dia memberikan petunjuk” 

-Ad-Duha, 93:7- 

 

 

“Do things what you want to do, do the things you thought were right,  

do the things you like. And if what you want to do doesn't work out, 

 just keep going until you can” 

-Na Jaemin- 

 

 

“Hidup tidak selalu berjalan sesuai dengan apa yang kamu inginkan, 

tetapi berjalan dengan yang kamu yakini” 

-Lee Haechan- 
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ABSTRAK 

 

Auladia Isnaini Inwar (22101061027) Penyimpanan Suhu Rendah Pada Susu Kedelai 

(Glycine max (L.)) Dari Pedagang Terhadap Bakteri Staphylococcus aureus  

Pembimbing (1) Ir. Ahmad Syauqi, M. Si; Pembimbing (2) Faisal, S.Si., M. Kes 

Susu kedelai adalah minuman serbaguna yang dapat dinikmati oleh berbagai kalangan, mulai 

dari anak-anak hingga dewasa. Selain itu susu kedelai juga kaya akan senyawa antioksidan, 
seperti genistein dan isoflavon yang dapat membantu mencegah penyakit seperti kanker dan 

memperlambat penuaan. Susu kedelai merupakan minuman bergizi tinggi yang mudah 

terkontaminasi oleh mikroorganisme patogen, salah satunya Staphylococcus aureus. Bakteri 

ini hidup optimal pada suhu 7-46oC, banyak produk susu kedelai disimpan dalam almari es 

dengan suhu 5-10oC. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi keberadaan 

Staphylococcus aureus menggunakan metode TPC dan menganalisis pengaruh suhu 

penyimpanan pada susu kedelai. Sampel diambil menggunakan metode purposive sampling 

dengan teknik analisis perhitungan jumlah koloni menggunakan media Baird Parker Agar 

serta dilakukan konfirmasi melalui uji biokimia. Hasil menunjukkan 66,7% sampel positif 

mengandung Staphylococcus aureus dengan jumlah cemaran bervariasi antara 1,3 x 108 

hingga 3,2 x 106 cfu/ml. Nilai tersebut melampaui batas maksimum cemaran mikroba dalam 

pangan yang telah ditetapkan dalam SNI 7388:2009. Dapat disimpulkan bahwa susu kedelai 

yang dijual di pasar tradisional Kota Malang masih beresiko terhadap kontaminasi 

Staphylococcus aureus, sehingga diperlukan peningkatan sanitasi dan pengawasan higiene 

dalam proses produksi hingga distribusi. 

 

Kata kunci: Staphylococcus aureus, keamanan pangan, kontaminasi bakteri, TPC, suhu 
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ABSTRACT 

 

Auladia Isnaini Inwar (22101061027) Penyimpanan Suhu Rendah Pada Susu Kedelai 

(Glycine max (L.)) Dari Pedagang Terhadap Bakteri Staphylococcus aureus  

Pembimbing (1) Ir. Ahmad Syauqi, M. Si; Pembimbing (2) Faisal, S.Si., M. Kes 

Soy milk is a versatile beverage that can be enjoyed by various groups, ranging from children 

to adults. In addition, soy milk is also rich in antioxidant compounds, such as genysteine and 
isoflavones that can help prevent diseases such as cancer and slow aging. Soy milk is a highly 

nutritious drink that is easily contaminated by pathogenic microorganisms, including 

Staphylococcus aureus. The bacteria live optimally at 7–46oC, many soy milk products 

being stored in ice sheets at 5–10oC. This study aims to identify the presence of 

Staphylococcus aureus using the TPC method and analyze the effect of storage temperature 

on soy milk. Samples were taken using purposive sampling methods using a colony count 

analysis technique using the Baird Parker Agar medium and confirmed by biochemical 

testing. The results showed 66.7% of positive samples contained Staphylococcus aureus with 

the amount of contamination varying from 1.3 x 108 to 3.2 x 106 cfu/ml. This value exceeds 

the maximum limit of microbial contamination in food set out in SNI 7388:2009. It can be 

concluded that soy milk sold in traditional markets in Malang is still at risk for contamination 

of Staphylococcus aureus, so increased sanitation and hygiene monitoring are needed in the 

production and distribution processes. 

 

Keywords: Staphylococcus aureus, food safety, bacterial contamination, TPC, temperature 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Kedelai adalah salah satu tanaman pangan utama yang berperan sebagai sumber 

protein utama nabati bagi masyarakat. Salah satu bentuk olahan kedelai yang paling 

banyak dikonsumsi adalah susu kedelai, yaitu minuman yang dihasilkan dari biji kedelai 

yang telah dihaluskan dan dicampur dengan air dan diolah sedemikian rupa. Produk ini 

kerap dijadikan sebagai alternatif pengganti susu sapi karena memiliki nilai gizi yang 

sebanding serta harga yang lebih terjangkau (Jimin dkk., 2022). Kandungan asam amino 

dalam protein susu kedelai hampir meyerupai susu sapi. Selain itu, susu kedelai juga 

mengandung berbagai zat gizi seperti lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, 

vitamin A, vitamin B kompleks, serta isoflavon. Kandungan asam lemak tak jenuh yang 

tinggi dan ketiadaan kolestrol menjadikan susu kedelai sebagai pilihan minuman yang 

lebih sehat (Ramdhini, 2019). 

Meskipun memiliki nilai gizi yang tinggi, susu kedelai merupakan produk yang 

mudah terkontaminasi oleh mikroorganisme, terutama bakteri. Tingginya kandungan 

protein dalam susu kedelai menjadinya sebagai media yang ideal bagi pertumbuhan 

bakteri. Akibatnya, susu kedelai menjadi produk pangan yang rentan mengalami 

kerusakan (Molita dkk., 2019). Penelitian Ruhi dkk., (2020) menyebutkan bahwa produk 

susu seperti susu kedelai sangat rentan terhadap kontaminasi kimia dan biologi, 

penyimpanan yang tidak memadai dapat menyebabkan susu kedelai mengandung 

mikroorganisme patogen, seperti bakteri Coliform, yang membahayakan kesehatan 

konsumen. 

Sumber kontaminasi mikroba pangan pada susu kedelai dapat berasal dari proses 

pembuatan, peralatan yang tidak steril, bahan baku yang kurang berkualitas, atau air yang 

terkontaminasi bakteri. Selain itu, kebersihan lingkungan, penanganan yang buruk, dan 

kemasan yang sering dijamah oleh pedagang atau konsumen juga dapat menjadi faktor 

risiko kontaminasi (Molita dkk., 2019). Kontaminasi mikroorganisme dalam susu 

kedelai dapat memicu terjadinya penyakit bawaan makanan (foodborne diseases) jika 

tidak ditangani dengan baik (Budiyanto dkk., 2021). 

Bakteri patogen seperti Escherichia coli dan Staphylococcus aureus merupakan 

dua jenis mikroorganisme yang sering menjadi penyebab gangguan kesehatan pada 



2 
 

manusia (Hayati dkk., 2019). Staphylococcus aureus adalah bakteri Gram-positif yang 

dapat menghasilkan enterotoksin. Faktor-faktor seperti substrat, suhu, pH 

mempengaruhi pembentukan enterotoksin. Susu kedelai yang terkontaminasi 

Staphylococcus aureus biasanya berasal dari udara di sekitar tempat pengolahan atau 

akibat penyimpanan yang tidak memadai. Konsumsi enterotoksin yang dihasilkan oleh 

bakteri ini dapat menyebabkan gangguan kesehatan seperti infeksi kulit, gangguan 

pernapasan, hingga keracunan makanan (Kusdiyantini, 2018). 

Bakteri Staphylococcus aureus, memiliki kemampuan untuk menghasilkan 

enterotoksin yang menyebabkan keracunan, adalah salah satu jenis bakteri yang menjadi 

indikator pencemaran dalam produk pangan. Bakteri Staphylococcus aureus paling 

sering ditemukan di area tubuh manusia, seperti jari, mata, hidung, dan mulut (Mustika 

dkk., 2019). Bakteri ini dapat masuk ke dalam susu kedelai melalui udara di sekitar 

tempat pengolahan, serta proses penyimpanan susu kedelai. Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh (Kusdiyantini, 2018), kontaminasi Staphylococcus aureus pada produk 

pangan seperti susu kedelai menyebabkan sindrom shock toxic akibat keracunan pangan.  

Untuk menjamin keamanan produk yang dihasilkan, pengolahan susu kedelai 

yang baik dan tepat memerlukan beberapa langkah penting. Keseluruhan proses 

pengolahan susu kedelai terdiri dari penyortiran, pencucian, perendaman, penggilingan, 

penyaringan, pemanasan, pengemasan, dan penyimpanan produk. Melindungi susu 

kedelai dari kontaminasi udara dan lingkungan dapat dicapai melalui pengemasan 

produk yang tepat, yaitu menggunakan wadah tertutup (Murtiningtyas, 2016). 

Pencemaran makanan pada susu kedelai dapat dikaitkan dengan kontaminasi bakteri dan 

faktor-faktor proses pengolahan. Kontaminasi ini, seperti yang dijelaskan (Azara, 2020), 

merupakan hasil pencampuran tidak diinginkan yang mengakibatkan kondisi merugikan 

dan menunjukkan peran penting mikroorganisme, khususnya bakteri dalam proses 

kontaminasi susu kedelai. 

Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan tingginya tingkat kontaminasi 

mikroba pada susu kedelai, khususnya yang diproduksi secara rumahan atau tanpa label. 

Suzanni (2021) meneliti cemaran mikroba pada susu kedelai produksi rumahan yang 

beredar di Banda Aceh dianalisis menggunakan metode Total Plate Count (TPC), dengan 

prinsip menghitung jumlah koloni mikroorganisme pada media Nutrient Agar (NA). 

Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa ketiga sampel susu kedelai yang diuji tidak 

memenuhi standar yang telah ditetapkan karena nilai Angka Lempeng Total (ALT) 

melebihi batas yang ditetapkan oleh (SNI, 2009) yaitu 5 x 104 koloni/ml. Hasil serupa 
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ditemukan oleh Safrida dkk., (2019) yang meneliti enam sampel susu kedelai tanpa label 

di Kecamatan Jaya Baru. Seluruh sampel menunjukkan nilai ALT yang melampaui 

ambang batas, dengan rata-rata 31,97 x 106 koloni/ml. Penelitian lain oleh Muhardianti 

(2017) yang dilakukan di Jalan Setia Budi juga menunjukkan angka cemaran mikroba 

yang tinggi. Dengan menggunakan metode TPC, nilai ALT rata-rata dari sampel susu 

kedelai mencapai 7,90 x 106 koloni/ml, meskipun jumlah sampel yang diuji tidak 

disebutkan secara spesifik. Sementara itu Mustika et al., (2019) melaporkan bahwa dari 

18 sampel susu kedelai di Kota Padang, sebanyak 11 sampel terkontaminasi Escherichia 

coli dalam jumlah yang tinggi, sehingga tidak layak konsumsi karena melebihi ambang 

batas aman menurut SNI. Namun, tidak semua hasil penelitianm menunjukkan 

kontaminasi yang tinggi. Studi oleh Murtiningtyas, (2016) menemukan bahwa 6 dari 10 

sampel susu kedelai memenuhi standar SNI, karena tidak ditemukan keberadaan bakteri 

Escherichia coli. Temuan ini mengindikasikan bahwa proses produksi, pengemasan, dan 

penyimpanan susu kedelai yang dilakukan dengan baik dapat mencegah kontaminasi 

mikroba. Mendukung hal tersebut penelitian Wanniatie dkk., (2021) membuktikan 

bahwa susu kedelai pasteurisasi yang disimpan pada suhu rendah memiliki tingkat 

kontaminasi Staphylococcus aureus yang lebih rendah, sehingga memperlihatkan 

pentingnya penanganan pascaproduksi yang tepat untuk menjamin keamanan produk 

susu kedelai. 

Berdasarkan peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM, 2019) No. 

13 Tahun 2019, ditetapkan batas maksimal cemaran mikroba yang diperbolehkan dalam 

pangan dengan parameter uji ALT batas maksimum kontaminasi Staphylococcus aureus 

pada produk susu adalah 104 koloni/ml. Pemeriksaan mikrobiologi seperti metode Total 

Plate Count (TPC) dengan teknik spread plate sering digunakan untuk mengidentifikasi 

keberadaan mikroorganisme dalam produk pangan (BSN SNI 2897:2008, 2008). 

Pengujian jumlah bakteri Staphylococcus aureus melibatkan teknik TPC dengan metode 

spread plate pada media agar. Analisis lanjutan meliputi isolasi bakteri, pewarnaan Gram 

untuk mengidentifikasi bentuk dan struktur sel, uji katalase untuk menentukan aktivitas 

enzim, dan uji koagulase untuk mengkonfirmasi identitas bakteri. 

Pemilihan lokasi pengambilan sampel di pasar Blimbing Kota Malang meliputi 

beberapa titik pedagang susu kedelai. Pemilihan lokasi pasar sebagai objek penelitian 

didasarkan pada karakteristik industri rumah tangga penghasil susu kedelai tanpa merek 

yang memiliki proses pengolahan berbeda serta potensi pemasaran dan pejualan oleh 

para pedagang susu kedelai. Hasil survei sebelum penelitian, diketahui susu kedelai yang 
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dijual di pasar Blimbing Kota Malang berasal dari pedagang tangan pertama. Selain itu 

ditemukan beberapa susu kedelai yang dijual menunjukkan kekurangan label pada 

kemasan susu kedelai tanpa merek, kekurangan informasi tentang komposisi, tanggal 

produksi dan kadaluarsa meningkatkan risiko kontaminasi bakteri patogen seperti 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dan mempengaruhi keamanan konsumen. 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilaksanakan untuk menganalisis tingkat 

cemaran mikroba pada susu kedelai yang dijual di pasar tradisional Blimbing, Kota 

Malang. Pasar tradisional dipilih karena proses pengolahan susu kedelai yang dijual 

biasanya dilakukan secara mandiri dengan pengawasan yang berbeda. Staphylococcus 

aureus bisa dijumpai di air, udara, tanah, permukaan tanaman, limbah, penjamah 

makanan adalah sumber paling sering kontaminasi Staphylococcus aureus pada 

makanan (Bencardino dkk., 2021). Selain itu, lingkungan pasar juga menjadi faktor 

risiko kontaminasi mikroorganisme karena tingginya interaksi antara pedagang dan 

konsumen. Pasar tradisional merupakan tempat distribusi produk pangan yang umumnya 

memiliki tingkat higiene, sanitasi dan praktik penyimpanan yang sering kali tidak 

terstandarisasi (BPOM, 2012). Data Badan Riset Statistik Kota Malang (2023) mencatat 

bahwa pasar Blimbing memiliki rata-rata kunjungan harian sebanyak 1.899 orang. Oleh 

karena itu, penelitian ini penting untuk mengkaji sejauh mana susu kedelai yang dijual 

di pasar tradisional terkontaminasi oleh Staphylococcus aureus. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengidentifikasi dan menghitung jumlah cemaran Staphylococcus aureus pada 

susu kedelai yang dijual dari pedagang, dengan mempertimbangkan pengaruh suhu 

rendah serta membandingkan dengan keamanan pangan yang berlaku. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Apakah terdapat kontaminasi bakteri Staphylococcus aureus pada susu kedelai di 

pasar tradisional Blimbing, Kota Malang? 

2. Bagaimana pengaruh suhu penyimpanan susu kedelai terhadap total koloni bakteri 

Staphylococcus aureus? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Tujuan umum 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi cemaran mikrobiologi serta 

memberikan pengaruh suhu penyimpanan terhadap pertumbuhan bakteri 

Staphylococcus aureus pada susu kedelai di pasar tradisional Blimbing, Kota Malang 
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2. Tujuan khusus 

a. Mengidentifikasi keberadaan Staphylococcus aureus pada susu kedelai 

menggunakan metode TPC 

b. Menganalisis pengaruh suhu penyimpanan terhadap pertumbuhan bakteri 

Staphylococcus aureus 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Manfaat praktis 

a. Memberikan informasi yang bermanfaat kepada masyarakat, khususnya 

pedagang dan produsen susu kedelai, mengenai penanganan serta penyimpanan 

pangan yang tepat 

b. Meningkatkan kesadaran konsumen tentang pentingnya memperhatikan suhu 

penyimpanan susu kedelai demi keamanan pangan. 

2. Manfaat teoritis  

Secara teoritis, penelitian ini diharapkan mampu memberikan konttribusi 

dalam memperluas pengetahuan dan pemahaman mengenai kontaminasi 

mikrobiologi pada susu kedelai, terutama yang diperdagangkan di pasar tradisional. 

 

1.5 Batasan Penelitian 

1. Sampel susu kedelai diambil dari beberapa titik pedagang dan pengaruh suhu 

diberikan oleh peneliti pada 4-8oC selama 5-6 jam 

2. Analisis hanya difokuskan pada bakteri Staphylococcus aureus tanpa menyertakan 

jenis bakteri patogen lainnya. 

3. Parameter yang diamati penelitian ini mengunakan perhitungan jumlah bakteri CFU 

(colony forming unit) Staphylococcus aureus dalam susu kedelai 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan pada hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa susu kedelai yang 

dijual di pasar tradisional Blimbiang Kota Malang teridentifikasi mengandung 

Staphylococcus aureus pada 66,7% sampel dengan jumlah koloni melebihi ambang batas 

SNI 7388:2009. Selain itu, penyimpanan pada suhu rendah (4-8oC) selama 5-6 jam 

belum mampu menekan pertumbuhan bakteri secara efektif, sehingga diperlukan 

pengolahan dan sanitasi yang lebih higienis untuk menjamin keamanan produk. 

5.2 Saran 

1. Pada pengolahan susu kedelai, disarankan agar proses pemanasan susu kedelai 

dilakukan pada suhu di atas suhu pasteurisasi, untuk memastikan bakteri 

Staphylococcus aureus dapat mati dan jumlahnya tidak melebihi batas SNI. Hal ini 

penting karena pemanasan pada susu efektif menurunkan kontaminasi bakteri dan 

meningkatkan keamanan produk susu kedelai. 

2. Untuk penelitian selanjutnya, dapat dikembangkan analisis dengan mengidentifikasi 

jenis bakteri patogen lain yang mungkin terdapat pada susu kedelai. Penelitian juga 

sebaiknya dilakukan dengan skala jumlah sampel lebih besar dan disertai pengukuran 

pH pada perlakuan suhu penyimpanan. 
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